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MOTTO 
 
Selagi masih ada semangat untuk berusaha dan berdoa, percayalah harapan 
untuk meraih impian/cita-cita pasti selalu ada, namun perlu disadari bahwa 
sesungguhnya segala sesuatu itu dapat terwujud karena melalui suatu proses dan 
rangkaian waktu. Oleh karena itu, selain usaha dan do’a, juga masih dibutuhkan 
kesabaran dalam meraih suatu impian/cita-cita itu.  
(َّ َّبوَّلَّقَّلاَّ َّنَّئَّمَّطَّتَََّّّاللََّّ َّرَّكَّذَّبَّلاَّأَََّّّاللََّّ َّرَّكَّذَّبََّّمَّهَّبوَّلَّقَّ َّنَّئ َّمَّطَّت َّوَّاوَّنَّمآَّ َّنيَّذَّلاَّ  َّ َّ  َّ َّ ََّّ  َّ   َّ  َّ     َّ  َّ  َّ  َّ َّ  َّ    َّ  َّ  َّ  َّ  َّ  َّ  َّ  َّ َّ  َّ   َّ  َّ   َّ ََّّ  َّ  َّ َّ  َّ َّ  َّ  ََّّ٨٢)  
 (Yaitu) orang-orang yang beriman dan hati mereka menjadi tenteram 
dengan mengingat Allah. Ingatlah, hanya dengan mengingat Allah-lah hati 
menjadi tenteram (QS. Ar-Ra’d: 28). 
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ABSTRAK 
 
Prabawati, Dwi P. 2019. Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Kulit Pisang Kepok (Musa 
Acuminate Balbisiana) Dan Lama Penyimpanan Terhadap Mutu Buah 
Mangga (Mangifera Indica) Sebagai  Bahan  Untuk Mengembangkan 
Sumber Belajar Biologi Video Materi Pemanfaatan Limbah Bagi Sma 
Kelas X. . Skripsi. Malang: Program Studi Pendidikan Biologi, FKIP, 
Univrsitas Muhammadiyah Malang. Pembimbing : (1) Dr. Nurul 
Mahmudati, M.Kes, (II) Dr. Ainur Rofieq, M.Kes. 
 
 
Buah mangga memiliki daya simpan yang cukup rendah yaitu selama 3 hari. 
Salah satu cara untuk mencegah dan memperpanjang umur simpan buah mangga yaitu 
dengan cara pelapisan atau Edible coating menggunakan metode celup. Penggunaan 
edible coating dapat memanfaatkan bahan dari alam misalnya limbah kulit pisang yang 
mengandung beberapa komponen yang dapat mencegah kerusakan pada buah. Tujuan 
penelitian ini untuk mengetahui adanya pengaruh konsentrasi ekstrak kulit pisang 
kapok (Musa Acuminate Balbisiana) Dan Lama Penyimpanan Terhadap Mutu Buah 
Mangga (Mangifera Indica) Sebagai  Bahan  Untuk Mengembangkan Sumber Belajar 
Biologi Video Materi Pemanfaatan Limbah Bagi Sma Kelas X. Kosnentrasi yang 
digunakan 0%, 3%, 5%, 7% dan 9% serta lama penyimpanan yang digunakan hari ke 
3, ke 6 dan ke 9. Penelitian ini menggunakan true eksperimental menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL) sampel sebanyak 15 dengan menggunakan 
penggulangan 2x dan analisis data yang digunakan yaitu anova two way. Hasil 
penelitian ini menunjukan ada pengaruh semakin tinggi konsentrasi maka susut bobot 
dan intensitas kecacatan buah semakin kecil, begitu juga dengan lama penyimpanan 
mempengaruhi susut buah dan intensitas kecacatan yaitu konsentrasi 9%, tetapi nilai 
sig interaksi > 0,05 antara konsentrasi ekstrak kulit pisang dengan lama penyimpanan 
sehingga dikatakan interaksi kedua perlakuan tidak mempengaruhi susut bobot buah 
maupun intensitas kecacatan. 
Kata Kunci : Edible coating, Lama Penyimpanan, Konsentrasi  
 
 
 
 
 
 
 
 ix 
 
ABSTRAK 
Prabawati,Dwi P. 2019. Effect of Concentration of Kepok Banana Extract (Musa 
Acuminate Balbisiana) and Duration of Storage on Mango Fruit Quality 
(Mangifera Indica) as Material for Developing Biological Learning 
Resources for Video Material for Waste Utilization for High Class X. 
Pembimbing : (1) Dr. Nurul Mahmudati, M.Kes, (II) Dr. Ainur Rofieq, 
M.Kes 
 
 
 
 Mangoes have a relatively low shelf life of 3 days. One way to prevent and 
extend the shelf life of mangoes is by coating or using Edible coating methods. The 
use of edible coatings can use natural materials such as banana peel waste which 
contains several components that can prevent damage to the fruit. The purpose of this 
study was to determine the effect of concentration of kapok banana peel extract (Musa 
acuminate balbisiana) and the duration of storage on the quality of mangoes 
(Mangifera Indica) as an ingredient for developing Biological Learning Resources for 
Video Material for Waste Utilization for Class X High School. 3%, 5%, 7% and 9% 
and the length of storage used for days 3, 6 and 9. This study uses true experimental 
using a complete randomized design (CRD) sample of 15 using 2x repetition and data 
analysis used namely anova two way. The results of this study showed that there was 
an effect of higher concentration, the weight loss and the intensity of fruit defects were 
getting smaller, as well as the length of storage affecting fruit shrinkage and disability 
intensity 9% concentration, but the sig value of interaction> 0.05 between the 
concentration of banana peel extract and the old storage so that said the interaction of 
the two treatments did not affect the shrinkage of fruit weight or the intensity of 
disability. 
 
Key Word : Edible Coating, Storage time, Contrentation 
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